蓬 t ) 鳥載 b 


材料 (4 人分） 

卵……"……………"…………。… 3 個(納 150 mL ) 

だし汁 . . . . . カップ2知 

しょうゆ、塩 . 各かさじ1弱 

みりん‘…‘…"… "。•""•"。"•••"""••かさじ1 
鶏肉(そぎ切り)……………………………. 6〇9 
かまぼこ(薄切り)’……•…………•""•，•"み扳 
生しいたけ (そぎ 切り)…………………" S 枚 

を Yu なん （ゆでたもの) . 8イ園 

立つ葉適量 


〇 


〇 


作りかた 

①卵はときほぐし、だし汁に調お料©を 
加えてさましたをのを混ぜ、襄ごしずる。 

③ 器に彩りよく©を盛り、①を静かに 
そそぎ入れ、みたをずる。 

⑤大きめの鍋に氷カップ3を入れ、ヒー 
夕'-の中巧にのせ、[猶兴 j にする。 

④ 器を並べてみたをし、沸とラしてきた 



5 fli 火 j にして15〜20分蒸ず。 
⑥蒸し上がったら兰つ襲をのせる。 


蝶^^ 


材料に4個） 

むきえび… . . . 150 g 

腺ひ尝肉""… — ••…•…"…‘…………1509 
玉ねぎ乂個 
片栗粉大さじ5 

干ししいたけ(もどしてみじん切り) . 3 枚 

シュウマイの皮……………………………24枚 

グリーンピース . . . 24個 

か6しじょうゆ . . . 適量 

學禮、しょう紙ごま巧…各かさじ1 
塩….….。.………。……….….…. かさじ乂 
酒…….………………………….…大さじ1 
こしよう . か々 


〇 



作りかた 

① えびは背わたを取り、綱かくたたく。 
玉ねぎはみじん切りにして、片栗粉(大 
さじ 3) をまぶしておく。 

② ボウルに①、豚ひき肉、しいたけを入れ、 
©を加えてねばりが出るまでよく混ぜ、 


残0の片栗粉（大 
さじ 2) を加え、 

さ5によ<かを 
混ぜて24等分ず 
る。 

③ シュウマイの皮でそれぞれを包み、 
グ U …ンピ…スをのせる。 

④ 蒸し器の中敷にサラダ油を娩り、シュウ 
マイを闊隔をあけて並べる。〔無理に 
全部を入れないで、2回に分ける。） 




⑥蒸し器の下鍋に水を5〜贷分買入れ、 
ぶたをしでヒ…夕…の中央にのせ、[強 
火 j にずる。 

⑥沸とうしたら上鶴をのせてみたをし、 
!" 申火 j で10〜12分蒸ず。 

器にとり、からしじょうゆを添える。 


メニュー例 


タニ:！…； 

圖園議議議議 验議謙 瞧圓圓議圓 

火为調節赞闇安 

中擊まんじゅう 

謙 j 

轉兔！ 1日〜ほ分 

蒸しい も 

Ifli 災 j (材■脚は氷から入れる） 

聲火； やわらかくなるまで蒸す 


をちピ|梦！®調理例孩<，蒸里 


機 m 

みみ 






































































妙、める 


S ® 悪 ck 知 kv © 


材料 （2 人分) 


空お菓… 
サラダ油 

r 


〇 

〇 


たかのシメ . 

にんじく（薄切り) 

適 ....................... 

塩、こしょう …"…I 


…" 150 g 
大さじ2 
• 3〜4本 
…"…伯 
大さじ1 


作りかた 



①^あ薬をさっと水洗いし、葉と塾こ分け、 轉火 j 〜 r 強火 j にする。 で炒め、色げかわった S ①の葉を入 

それぞれ斗〜 5 cm の長さに切る。 ⑤サラダ油を入れて熱し、©を入れて蓄 れ手早く炒め、©で妹を整える。 

③ツライパンをヒ■■■■■■夕の中央にのせ りを出してから、 dw ：：® を入れて imi 



妙ゆる 



ネオ料。人分） 

ごはん. .. 40 Og 

焼き藤 （1 cm の角 切リ） ... .50 g 

生しいたけ （1 cm の角切り）2枚 
ねぎ成每みじん切り)…""………""………… j . ろ本 

グリ ー ンピ ー ス〔纪詰） . 大さじ1 

むきえび . . . 50 g 

麵……ルさじ； i 名 

卵 . . ..... 1個 

塩 •••"" •…"…か々 
サラダ油••••"•り………….。"…遮量 
ラ…•ド……………，…"".…………………大さじ2 

塩 . ルさじ）3 

〇こしょうか々 
[しょろゆ…" . .大さじ j ろ 


作りかた 

①むをえびは背わたを取り酒をみる。卵 
は割りほぐして塩を混ぜる。 

③フライパンをヒ--夕…の中;央にの任[率 
m - mm にずる。 

③ サラダ油を入れて熱し、卵を入れて手 
早< かを濕ぜながら/或んわりとしたいり 
卵を作り、取り出ず。 

④ フライパンにラ-"ド1/2量を入れ、神 


m - Ri 灾 j で熱し、むきえびをさつ 
と炒めて取り出し、磯りのラ™ドを入 
れて、ねぎ•生しいたけ‘焼き豚の順に 
炒めて取り出ず。 

⑤フライパンを r 中火 j で熱し、サラダ油 
を入れてごはん慰まぐしながら炒め、③ • 
® を加えてさらに妙め、最後に©で睐 
を整えグリーンピースを散らず。 



と難每狱出 t ：、 パ^ツ i 法とがを韻: 

与獄^*證薇雞だ! cK !： fr 輕く難雜 
燕繁線 b ' TS 雞藻皆。 

输無理繁辕韻:气霄、 2 mizi } 
妓 r : 織敏燕 t 嘴劈に帮邦薬聲。 

約々 J 素 ffl：E 獄：7奇イパ>1! »鑛薇 i： 
鐘!:雜が據 t 雜く ^薇雜嘗。 


炒める 1 

兴ニユ ー" 

帶熱 

災あ調 SB 嚇翻毅 


焼をそば 



メニュー例 

野薬嫂め 

W 火 j ^ F 強火 J 

F 率尖 J 鹽炎 j …様子を見なげ5炒める 




沖火! ••。ル菱粉をバタ…で妙める 


ホワイトソ…ス 

神繁 j 

Bi 炎 j …牛乳を加えて沸とラさせる 




：1!藏、! ^ f 中火 j …かをまぜなび6とろみを付ける 
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•フ号イパンなど巷ず熱ずる場昔は、屬溫になりず悲ないように注藏しでくだをい。 

(:ツ攻イパンが変形したり、油が鶏煙•凳乂ず攝ことがおりまず。） 

雜【 :適擺サイン' )炒敏をの*スキで予熱ず覆こともで衷素ず 。- ►Rai 


泣 扔 gsssassssg が 心 

ネオ料に人分） 

牛ステ…キ肉り枚絶^ 80 g のもの）……………2敕 

塩、こしょ 5 . . . ...各遍量 

サラダ油 . 適曇 

じんじくのスライス‘…‘………"………•…"… • 1 片 

作りかた 

①牛ステ…キ肉は筋を切り、軽く塩、こ 
しようを両面にふってお<。 

感フライパンをヒ…夕…の中央にのせ、 
[中火 j -^ r 強灾 j にする。 

⑤7ライパンが熱くなった5、サラダ 
油をなじませ、にんに < を入れて、色づ 
いてさたら取り出し、牛ステ…キ肉を 
並べて焼き上げる。にディアムの場合、 
片面約30秒〜1分程度） 



画燕 HiSb^C 穀蟲 I ち。 

☆黯毅燕によ贷:/赛 y 等一が J ：!： y - 酒。 mu-f >«だ大巡 d i 避嫌墳恕、新 


ネオ料。人分） 


卵 ... . 

〇 [牛乳………… 
W [塩、こしょう， 
サラダ油。…………" 
バタ… . 


"…… • 2 個 
’大きじ 1 
I …名'みク 
• 適量 
‘大さじ 1 


作りかた 

①ボウルに卵を割り聞ぐし、©を入れて 
混ぜ合わせる。 

③フライパンをヒ""夕""■の中央にのせ、 
r 中火 j で軽く熱ずる。 

③ 多めのサラダ油をなじませ、"-度油を 
をる。バタ…を入れ、 r 中火 j 〜やや r 強 
火 j にして溶かし、を体に広げ、卵を 
一気に流しをみ、円を描くようにを体 
を大さ < 混ぜる。 

④ 半熟状態になって、フライパンの底に 
くつつかなくなれば、フライパンの手 

前を持ち上げて欄ブ、卵を手前にたたみ込み、木の葉賦こ整える。 



メニュー例 


に： 1— 

熱 

火为調節敬圍安 

八ンバ…グ 

沖火 j 

鞭^!…片励こ焼き魄コける [MJ•"«! し！:るたをし、ホまで火を通す 

焼をざようざ 

沖火 j 

醜 J …剧こ焼雑をつ脈顺 J …水を入れてる威し、蒸し焼封〔ずる 

目玉焼を 


^ f 中炎^ 

麵火 J 沖火 J …途中、水を入れてふたをし、嫌子を見なび5焼く 

焼きもち(フライバンで焼く） 


11火中火^ 

r 中火 j …様子を爲なびら焼< 


お*お tl ター徽調理爛 C 炒據题 * 焼 vO 
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揚げる 


规8彎徽《 ^ なが 麵 

衆 

ネオ料 C 4 人分) 

揚げ油"…………. 
えび•………"… 

なす . 

しそ……‘"……•… 
をしいたけ…•… 

ル菱粉(薄力粉）" 
卵 • ""…"… 


800 g (絡 0.9 し） 
"…4麗 

. 2個 

……‘…•‘……" 4枚 
。…" 4枚 
— …… •• 適置 
■— 適置 
.. . 1 個 


作りかた 

①材料は揚げやずいように準備しておく。 
③卵4•冷水はル菱粉と同量にし、さつくり 
と憑ぜる。 

⑤天ぷら鑛に油を入れ、温度 n 辕 OJ に設 
定し、液晶表示に「適溫 J を表示した6、 
©なつけて、野葉’えびを揚げる。 



☆棘變粉(*教11)獄 ft 矜^! Ca 離販徽號滯も粉雖使聲念藥籍 ICIf 穀繁識 
論 S 難織祖織難薇^' r 。 誦遞微«薇に薇較 irr 設遮漉混燕調節 bi : く t 雜的 


獄ずる 


誦©誦遲 I # 

材料 (4 人分） 

攝げ油.... .800 g (給 0.9 し） 

鷄もも肉 (1 枚約 250g) . 2枚 (500 g ) 

しょうが汁... . . •ルぎじ3 

〇 塩……，……….………….……. かさじ若 

しょうゆ、酒 . 各•大さじ1 

片栗粉 . 大さじ3〜4 


作りかた 

①鶏巧は、1鞭を6等分にして©につけ 
込み、1己〜30分おく。 

③①の汁気をきってから、片栗粉を全体 
にまぶす。 

③天ぶ5鍋に油を入れ、温度 n ^ oj に設 
定して、液晶表示に「適温」を表示した5、 
鶏もも肉を入れ、色づしにきたら讓返し、 
3^4分かけて揚げる。 
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徐含-^蓋画こ瓣棟足提げ燕女為^ッ^：攸±：が赞瓣带。 

☆藏條が鑛〇摇於?)、識1ち1：雞たも聽*主^??)^!聲。 

























獄ずる 


ネオ料 (4 人分） 

揚げ油80 Og (觀 0.9 し） 

腺 □— ス肉滿 1009 位のもの) . . . 4枚 

塩 . 少々 

こしょう"……‘•‘… — ••…•………"少々 
か麦粉(薄力微)適量 

5因(溶ぎほぐず)... . …………"り固 

パン紛 ……"".•."•"•.•""り…"…………….… 適量 


作りかた 

①豚肉は筋切りして、塩•こしょうをずる。 

③豚肉にル麦粉をまぶして、余分な粉を 
はたいて、溶き卵‘/じ/粉の順につける。 
③天ぶ5鍋に油を入れ、溫廣 n "70 J に設 
定し、液驅表示に r 適温」を表おしたら、 
③の2枚をそっと入れて色よく揚げる。 




易ばちののコツ 


油の飛び散りを少なくずるた蝴こ 
材料はぶ i ず水気をな麼取る 

•特にしいたけやピーマンなどは、水気が残っていると破裂 
することがあ0ます。 



いかやゆで卵などは揚げずぎない 

•長時間揚げると破裂することびあります。特に、けんさき 
し佩•するめいかなどは注意してください。 

善鍋の中に揚け"忘れびないか、常に確認をして <ださい。 

衣や生地作りに注意 

•天ぷ5の衣は固すぎないよラに。 

水分の多い材料には、必ず薄力粉を薄くまぶしてから衣 
をつけて <ださい。 

•ドーナツなどの生地には、ベーキングノてウダーや砂糖を 
入れて揚げてください。 

•冷凍食品を揚げる場合は、食品についた氷をよく落とし 
てか S 入れてください。 

油び飛び跳ねたり、吹きこぼれたりする場合がありまず。 


持に下ごし5えの怒雷な材料 

えび 

尾の先を切って水分を出す。 


ししと3辛子 

水気をふき取り、縦に 
切り込みを入れる。 

いか 

皮をむき水気をふを取り、切れ目 
を入れる。 




て、•ッ…… 、 V もぃス W i を >;、f •"を巧•令 

."で,;，てでが…巧，でてごド‘令^ ..も，を.，...，....し—ん 

ド'-;-'^———、:—'—が—、—^:、だ：作が- 

か 付属の天ぶら鍋政外は、 絶巧に使わないでください。 

(鍋底び変形したら使わないでください。） 

か' 由は已〇日 g 〜800旨で、必ず「揚げもの温度コント □— ル」 
を使用して調理してください。 


油煙がをく出た5電源を切つてください。 



3 ミ';;'!'; 

、 tl ' ii ゴ '、 




付属の天ぷ5鍋ながを使用ずると、 
火災の原因になりまず。 


麵ばも®調驢例{揚げ薇} 


質7 













































グ y 靡謹動調誦欄 


丸焼き 


義 Ai *® 龍»€ 


材料 

さんま （1 尾お 180 g のもの） . 1〜5尾 

塩 . 適量 


☆纔魏(魏 / y 讓鮮織じ雜怒)據.誦纖皆 
薇1 0-^ 基〇然脯に^% Sol ： 黯鑛瓣聲。 

鄉歷锁赖帶513：、寧潑 (80-^100 g 5 
獄論賽題 3 fU が證じ K も部。 
《鶏獄靈誤獄1〜2難5 
☆焼難が® Q 雜が：: jfct 鑛!建、離議鱗 
難"^樣齋齊徽雜治ぞ6、 

く賤謹 U 。 

☆蒜知讓獄傭、 mii . い toU 拾 D 樂 
皆、燕據、獻諫聲、樂茲媳微 fcCA 带 
同樣援 S け燕ず。 


作りかた 

①さんまは、サツと洗って水気を兩き取り、 
全体に塩をふり、そのまま約1日分おき、 


②焼網の上にのせ、メニューの r 1黏鱗兹 j で焼き上げる。 



切身•ひちの 


mm 


材料 

塩触の切リ身 （ 1切れ約 80 g のもの） 


1 〜 5 切れ 


☆鱗鑛が鞭^海:が ■ Dfc ： 恕薇!建、 mtim 
鑛'^様滯據見韻:狱'琼、攫を fc 鱗 iAT 
く體證1言。 

immm . 嫌劈、煤嫌、燕觀 
獄卷固機幾线讓贯。 


作りかた 

①塩結を焼網の上にのせ、メニューの體«**1>骇潑 J で焼き上げる。 





つけ焼き 


i>i?88^ SSSM1S &, 强 
结 ^osss& 

^Wm ^8538 ?S %88888 S ®8# 

材料 

焼きとり佈販品または手作りで1本約 50 g ) 

. 2〜8本 

しょうゆ . カップ）"2 

の I み U ん . カップ M 

y I 砂糖 . 大さじ2〜3 

サラダ油 . 大さじ1 


作りかた 

①たれ焼きの場合は、合わせた©の中に 
30 分〜 1 時間つけ込んでおく。 

③焼きとりの汁気を切ってか S 焼網の上 
にのせ、メニ:!一の r 遵け焼謹 j で焼 
さ上げる。 


☆焼燕が離劈韻:翁、'^お:我魏 a 、 鑛鑛鱗 
薇^織濟雞燕鄰怒ぞも、遊も訟焼い t ： 
く繫燕 CA 。 

論; S’M 藉觀爆錶綠、識瓣拾輕く;®燕 
織つ！:熱辕鱗薇忠钞索ず。 



つけ焼を 


怒ぉ J ® WnW 心辞器 ^ 盆艰' 

巧*§^巧が辣^巧ががが^ 徽戲^*^数が緊^が W 媛を濟激が 

ネオ料 

ぶり （ 1 切れ約 1 0 Og のもの) . 1〜5切れ 

の「しょうゆ . 大さじ 4 

け L みりん . 大さじ 4 


作りかた 

① ぶりは、合わせた©に 3 日分ほどつけて 
おく。 

② 汁気を切ってか 5 焼網の上にのせ、メ 
ニューの巧 oimm で焼き上げる。 


☆ 焼體翁ず SQ 孫がっ乾を : 難 K. mmm 
繫 ■^ 檐滯證觀溜 : 獻を、筵霉 ! ご焼 I ち 'T 
<1 綠ん、 々 

論就^微德、筵較を、鑛知£も、茲け、證 
隸、 fclK 藥く'帮卷離繼 C 幾け讓带。 
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手修 G 獻 Aifc 編 tftf 


な料（直径 26 cm 1枚分) 



ル麦が煉力粉) . . 


…" 30 g 

の 

ル麦粉(強力粉) . 


…" 70 g 


砂糖 . 

• 大さじ1弱 


塩 . 

ルさじ 

ドライイースト（顆粒状でそお発蹲不要のもの） 



ルさじ％ 

A r めるま還(約40で) . 

- 60〜6日 mL 

® [ オリーブミ由 . 

• 大さじ1弱 

巧ち粉用ル麦粉猫力粉)……… 


、ホ^ 

.….適星 

オリーブ巧 . 


"…適量 

ピザソース(市販のもの） . 


"…適量 


玉ねぎ(薄切り) . 


…個 


ベーつン(短冊切り) . 


…" 30 g 

A 

サラミソーセージ(薄切り)… 

……8枚 

巧 

ピマソ(輪切り） . 


-ル1個 


マツシュルーム吿(スライス 



. 


ル乂ぁ 

スタッフドオリーブ煉切り)•’ 


……4個 

ナチュラルチーズ(細かく刻んだもの） • 

…" 80 g 

inn \ ししょつ . 


•名■か々 

アルミホイル . 


.….適里 




作りかた 

① ポリ袋に©とドライイーストを入れて混 
ぜ合わせ、©を加えてポ IJ 袋の□を閉じ、 
振って粉とか分をよ < 混ぜ合わせる。 

② 6〜8分間よくこねる， 

〔この時、ポリ袋にか 
し空気を入れて口を 
閉じると、簡単に両手でこねることびで 
きる。） 

③ 粉のかたまりびな < なり、生地び袋か 
ら離れて1つになったら、そのまま室 
温で一次発酵させる。 （].2 〜1 .5 倍に 
なるのび目安） 

④ 巧ち粉をしたのし台に、生地を袋から 


出してガス抜きし、丸めて約10分休ま 
せる。（ベンチタイム） 

⑤ 手にオリーブ油を付けなびら、アルミホ 
イルの上にとり出し、めん棒で生地をの 
ばし、直径 26 cm く S いにする。 

⑥ のばした生地にピヴソースを塗り、@ 
を並べ、軽く塩、こしようをしてオリーブ 
とチーズを散らす。 

⑦ メニューの r 4 IftfJ で焼き上げる。 


ホイル焼を 


材料 

鶏胸肉またはもも肉版つき)……2枚(約500 g ) 

塩、こしょう . 各適量 

〇タイム、□-ズマリー、マジヨラムなど 

の八ーブ(生または乾燥品) . 名■少々 


作りかた 

①鶏肉の厚みのあるところに軽く切り目 
を入れて©をまぶす。 

⑤皮側を上にして焼網にのせ、メニュー 

の r 錢ホイ jb 焼謹 j で焼き上げる。 


☆翁棘蘇廳想《若おぶ：、へ献シ^ 

棘鱗纖範微お: felt , 不^：»»繁》»粒接« 
biru ® い乙 t 燕*認 L/r く殺燕 IA 
( e : 致、連微歷難:） 



ホイル焼を 


讓 ® 論 ^11/ 簾 * 


材料 （2 個分） 

生結り切れ80〜 90 g のもの） . 2切れ 

大正えび . 2尾 

生しいたけ . 2枚 

玉ねぎ(薄切り） . 乂個 

レモン(薄切り） . 2枚 

バター . 大さじ1 

塩、こしょう、レモン汁 . 名■か々 

アルミホイル . 適量 


作りかた 

①生链は軽く塩、こしよラをし、レモン汁 
をふりかけてしばら < お<。 

③大正えびは尾と一節を残して殻をむき、 
背わたを取る。 

⑤2己 cmx 2 已 cm の大きさに切ったアル 
ミホイル2柳こノ く夕一(分量外）をめる。 

④③に玉ねぎを等分にのせ、① • ③と生 
しいたけをそれぞれのせ、塩、こしよう 
をしてレモン汁をふり、上にレモンをの 
せバターを散らしてアルミホイルの □ 
を閉じる。 


⑥メニューの re 肅イ!|«劑で焼き上 
げる D 
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グ y 藤薄-"ブン圓邏欄 


才ーブン調理 


才ーブン調理 


譯5襲-"げ^蘿刺！纖憲:: ry：y 




ネオ料 （ 1 Scmxl 8 cm のアルミ裝型1個分） ：本す料（直径7.己 cmx 高を 4 cm のスフレ型6個分) 


〇 


ル麦粉(薄力粉) .60 g 

ココア（パウダータイ：/) 

. 大さじ 1；^( 約 9 g ) 

ベーキングバウダー…••…ルさじ乂 


牛乳 . カップ1 

、砂糖 .80 g 

$日(とさほぐす） . 2イ固 


〇 




バニラエッセンス" 


か々 


60 g ； くカラメルソース> 


〇 


バター （室 湿じちどしてお <).60 g 

卵 . 1個 

ブラ、ソクチョ コレー ト(粗くきざむ) .60 g 

レーズン(粗くきざむ) .40 g 

、くるみ(粗くきざむ) .40 g 

アルミホイル、才ーブンシート . を適量 

作りかた 

① アルミホイルを "… ••…: ち； 

2枚重ねにして，ぶ 
1 Scmxl 8 cm ...... 

の正方形の型を 

作り、底面に才ープンシートを敷く。 

② チョコレートは鍋に入れ r 弱炎 J にして r 

とかす。 J 

③ ボウルにバターを入れクリーム状にな雲 

るまで八ンドミキサーで練り、砂糖をミ 
加えてよく混ぜる。 : 

④ 卵を加えて混ぜ、②を加えてさらによミ 

く混ぜる。 ： 

⑤ ©を加えて混ぜ、©を合わせ、みるい：; 

入れてよく混ぜる。 ? 

⑥①の型に流し入れ、表面を平らにする。； 
⑦焼網に⑥をのせ、 I オーブン11160でじ 
で約12分焼さ、型の前後を入れかえて、ミ 
さらに6〜10分焼く。 \ 


才ープン調理 


© 

か… 


砂糖 • 
水…… 


……. 60 g 
大さじ2 
大さじ1 


作りかた 

①カラメル ソースを 作る。 

鍋に©の水と砂 DI を入れ、鄉娘 j-r 弱ミ 
火 J にしてあめ色になるまで煮詰めた： 
5火を止め、水を加えて手早く混ぜる 。 J 

⑤鍋に©を入れ r 弱火 J で人肌く 5いに； 
あたため、かき混ぜて砂糖をとかし、；; 
卵を加えて裏ごししてか! 5 バニラエツ S 
センスを加える。 

⑤薄くバターを塗った型に分け入れ、焼？ 
網にがべ、[才ーブン1140句で2己〜； 
3 日分様テを見な 
びら加熱し、荒熱び 
とれたら冷蔵室で 
冷やす。 

④上に©のカラメル 
ソースをかける。 



才ーブン調埋 




8888888 ^ 88888888 « 


作りかた 

①冷めた揚げをの （ 1 日〇〜 3 日 Og) を焼 
網に並べ、をーブン1口 80 巧で 10 〜 
13 分様子を見なびらあたためる。 



巧料（直径 22 cm の耐熱性焼き皿1皿分）；: 

かぼちゃ(ひと□ガこ切る)……乂個(約 2 00 g ) ; 
カリフラワー(ル房に分ける）ル1株(約 250 g ) ; 
玉ねぎ键切リ) . 乂個(約 50 g ) :; 


ベー〕ン （1 cm 巾に切る) 
<ホワイト ソース> 

「牛乳 . 

〇小麦粉(薄力粉)…•- 
バター . 

iini \ ししょン . 

ナチュラルチーブ……" 
アルミホイル . 


2枚分 


. カップ1 

大さじ2(觀 18 g ) 
大さじ2(約 24 g ) 

. をか々 

.50 g 

. 適量 


作りかた 

①ホワイト ソースを作る。 

鍋に©を入れて泡立て器でダマびな 
し、程度にさっと混ぜる。 

③ r 中火 j にして混ぜなびら煮て、沸とラ 
した5 r 中娘 J rii 火 J にして4〜已 
分時々混ぜなび5とろみびつくまで煮 
て、軽く塩、こしようをする。 

③ 鍋に水を入れ 

でお湯をねかし、塩と酢を入れて力 u フ 
ラワーをゆでる。 

④ 鍋に水を入れ vunu-i 
でお湯をねかし、か I ぎちやをゆでる。 

⑥ d ) のホワイトソースの1/3量を焼を皿 
に広げ、③、 ® をのせ、玉ねぎとベーコ 
ンを散らし、屬く塩、こしよラをする。 

⑥ 残りのホワイトソースを全体にかけ、 
チーズを散 5 す。 

⑦ 焼さ皿の底にアル三ホイルを密着さ 
せてか 5 焼網にのせて、 

をーブン怪 2 日で1で 24 〜 28 分焼く。 


オーブン調理 


鏡憲聽 E 證〇 



材料 


材料 

おにぎり （1 個•約80が . 4〜6個 

「しょうゆ . 大さじ2 

〇みりん . 大さじ 

m . 大さじ 

サラダ油 . か々 


作りかた 

①焼網に薄くサラダ油をめってからお 
にぎりを並べ、向■-ブン f 24 日巧で 
] 4 〜 16 分白焼きにする。 

⑤おにぎりの両面に©のタレをめり、焼 
網に並べ、 r 才ーブン ("24 び CJ で6〜 
]0分様子を見ながら焼く。 
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F が ! WIV 

■料（直径 23 .已 cm の J てイ皿1巧分） 

市販の冷凍パイ生地 (1 枚 lOOg のもの)……3枚 

りんごのプリザーブ . 300-3509 

くつや化し用卵> 

卵 . 乂個 

塩 ... ルさじ乂 

アルミホイル . 適量 

作りかた 

①;令凍ノ くイ生地は室温にもどしてお<。 

③ 1枚を2日 X 2 日 cm の正方形にのばし、 
その上にノ くイ皿を*せて型よりひとま 
わり大きく切る。 

⑤ パイ皿の上にたるませるようにして広 
げてのせ、ピッタ U と敷いて、まわりの 
生地は型の縁にそって切 D 落とす。 

④ 底全体にフオークで巧をあけてから、汁 
気をさったりんごのフリヴーブをのせる。 

⑥ 残りのパイ生地 2 枚を重ねて 2 日 X 
2己 cm く S いにのばし、縦11等分して 
ひち状の生地を作る。 

⑥8本のひもを④の上に格子状にのせ、 
縁につや出し用卵をめり、残りの3本 


をまわりにの 
せ、フオーク 
の背で筋をつ 
ける。 

⑦表面全体につ 
や出し用卵を 
める。 

⑨パイ皿の底に 
アルミホイルを密着させてから焼網 
にのせ、[才ーブン11210句で約26分 
焼く。 


-0 んごのプ U ザーブー 

〇んご3〜4イ固（正味300〜400吕）は、 
6〜8つ割りにし、おと皮を取って鍋 
に入れ、砂糖（100〜に日 g ) をまぶ 
し、 r 弱火 J にして、りんごび透を通 
ってさたら r 中火 j にして水分をとば 
し、レ E ン汁（大さじ 1) を入れ、汁 
気びな<なるまで煮詰め、最後にざ 
るにあげて汁気をを0、シナモン(ル 
さじ 1/4) を加える。 



II Ti ly 

W 臀 * 微觸 8888 ! -jsssSS^ 嫁 ^ 


材料 （2 人分) 


米 


が 

ムール貝 


…カップ1 
ひとつまみ 
’カップ乂 
. 2〜4個 


あさ y 織つき) . 12 Og 

えび馆頭) . 2〜4尾 

いか . ぱい 

ブラックオリーブ . 4個 


な「玉ねぎ佩じん切り) . 乂個 

，ジ L にんにく (みじん切り) . ル1片 

をパプリカ嫌-をを 1 cm をに切る卜’を乂個 
レしトマト據むきし、種を取って 1 cm のザ刈 ) W 個 


白ワイン . カップ乂 

スープ個形スープ1/2個をとく) . 力、ソプ1 

塩、こしよう . 名'か々 



⑤©のサフラソま水に約10分くらい浸し、 
色と香りを出してお<。 

③ムール貝とあさりは塩水につけて砂出 
しをしてから、殻と殻をこずり合わせて 
よ < ミ先ラ。 


⑥⑥にアルミホイルでふたをして’弱火 j 
にして2分ほど蒸らし、貝の口び開いた 
5、魚介だけ取り出す。 

⑦⑥に®を加え、！串火]|で炒め、①の 
米を加えてすさ通るまでげめ、©と 


レ f ソ . 

オリーブ、油 . 大さじ2 

アルミホイル . 適量 

作りかた 

①米は3日分くらい前に洗い、平らなざる 
などに励ブ、水気をきっておく。 


④えびは背わたを取る。いかは内臓を抜 
いてから皮をむき、1 cm の輪切りにし、 
足は食べやすい長さに切る。 

⑥ノ くエ1]ア銅にオリー：^^由を[中火! ^ Hi 
火 j で熱し、©を炒め、⑤、④を加えて 
サツと妙、めて塩、こしょラをし、白ワイン 
をる。 


スープを加え、 ® の取り出した魚介を 
盛り、オリーブを散らしアルミホイ 
ルでふたをする。 

⑨パエ U ア鍋の底にアル三ホイルを 
密着させてから焼網にのせ、 

〔才ーブン I を 6 0で I で約30分蒸し煮に 
して火を止め、己〜1日分蒸らす。 
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■保誕書視 y 添） 

保証書は、必ず r お質い上げ B •販売店名」などの記入 
をお確かめの5え、販売店か5受け取っていただき、 
内容をよくお読みのあと、大切に保存してください。 

參保謡期間はお買い上げ曰か S 1年でず。 

《•ただし、消耗部撮は保飄期闘閑で电有料とをせでい 
たにさま9"。 

II 補修用性能部蟲鄉保有期間 

当社はこのクッキングヒ…夕…(胃タイ： 7) の補修用 
性能部韶を、製造打ち切り後6年保有しています。 

’ 補修用性能部話とは、その商品の機能を維持ずるた 
めに必要な部歳でず。 

圍ご不明な点皆修理に闘ず燕ご循談喊 

修理に闡するご相談並びにご不明な点は、お買い上げ 
の販売店またはに相談窓口」の窓□にお問い合わせ 
<ださい。 

II 修理料盤殿仕組燕 

修理料蕴-撰術料+部 S 代+出§1料 


i 技術料 


診断、部鹿交換、調整、修理完了時の点検など 
の作業にかかる費用でず。技術者の人件費、技 
術教育費、測定磯器などの設備費、 一 般營理費 
などが替まれます。 


■ I 修理帶依顆兹れ證と審據 I 出張修理 I 

「故障かなと思ったら」洋も接^碼）に従って調べて 
いただを、なお異常のあるとをはご使用を中止し、尊 
用ブレ…力…を切り、お買い上げの販売店または r ご 
相談窓□」に修理をご依頼ください。 

• S 體し欄11書をご提示くださぃ。 
保証書の規定に従って、販売店び修理をせていただ 
をまず。 

に il 鑛しでいただをたい内容3 


品 暑 

ダイキンクッキングヒ…夕… 

型 式 

HIH 4 HWTP 

お買い上げ白 

年月 曰 

故障の状況 

でをるだけ具体的に 

ご住所 

付近の目印等を併はてお知6せください 

お名前 


輩話番号 


訪閣ご希望曰 



I 保誕期 M が週難てい韻と哉陳 
修理すれば使用でをる場合は、ご希望により修理を 
せていただきます。 


部攝代 


修理に使用した部思代金でず。その他修理に付 
帯ずる部材等を含む場合ちありまず。 


，__U 製馬のある場所へ技術者を派遣する場合の費用 

^ ^ ^でず。別途駐車料金をいただく場合げありまず。 


転 g 茲れ覆と蒂棵 

ご転居によりお質い上げの販売店のアフタ…ヴ…ビス 
が受け S れない場合は、前もって販売店にご相談くだ 
さい。 


お客様ご相談窓口 

商品に関する修理-消耗部品のご用命や取扱いのご相談など 
全てのお問い合せは I ダイキンコンタクトセンター I へご連絡ください。 
電話番号をよくお確かめのうえ、お掛け間違いのないようにお願いします。 


ブイ丰ンコンタクト它ンブ ■ 

(お客徐慷を窓口） 


フ胃 01 S 0 - 88 - 1081 (全国共通フリーダイヤル） 

FAX でのお問合わせは 0120 -07-0 目81 (FAX 専巧フ U —ダイヤル） 

http :// www . daikincc . com に相談対応ホームぺージ） 


営業時間： 24時間3目已曰巧応いたしまず。 

对応業務：商品に関ずるずベてのご相談-お問合せをお受けいたしまず。 

(空調機の修理-メンテナンス-取扱い-機種選定-および別売品-消耗品-補用部品の販売など） 


グ U ル手動圍理例/保 E とアフタ1サービ K / お客嫌ご媚談窓口 


(東京）〒 143-001 已東京都大田区大森西兰 T 目2日-7/(大阪）〒已 41- 日043大阪府大阪市中央区高麗橋四 T 目日-2 
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《消費電力は、鉄ホー□一鍋を使った場合です。 

【総消費電力の切り替えについ口 

本製品は、総消費電力を己目 kW (工場出荷時の設定） • 4.目 kW に切り替えることができます。 
アンペアブレーカーの容量不足の場合などで、ご使用上不便があるとをに選べます。 

詳細は、お買い上げの販売店へお問い合わせください。 


★長年ご使用のクッキングヒーターの点巧を •/ 


>クッキングヒーター（[圆タイプ)の補修用性能部品 
の保有期間は、製造打ち切り後6年でず。 


の 


ご使用の際 
このぶうなこ 
とはあ D ませ 
んか。 


•スイッチを入れてちヒーターび作動しな 
いとさびある。 

参焦ばくさいにおいびしたり、運転中に異 
常な音びする。 

参その他の異常や故障びある。 


お願い 


故障や事故防止のため、専用 
ブレーカーを切り、 お買い上 
げの販売店にご連絡ください。 
点検-修理についての費用な 
ど詳しいことは、販売店にご 
相談ください。 


ブ Y 丰ンエ黑祝巧甚ネ1 

本 な于 530-8323 大阪巿北区中瞭西二 T 目4番12号梅田センタービル 
まま支れ T 108-0075 まま都港区港南二 T 目18番1号 JRp ち川イ-ストビル 
http://www.daikinaircon.com/ 



3P 215420 -1]M07B120(0709) 


2- H 5518-1 J 7( HP ) 


消費電力 


ち I H ヒ^夕^ 

(才~ルメタル対応） 

左 IH ヒーター 
中央 IH ヒーター 


グ リ ル 


I 触媒加熱用ヒーター 
待機時電力 


コードの長さ 
差込プラグ 


大ささ 


質量（重さ） 


HIH 4 HWTP 

単相 200 V (已 0-60 HZ 共用） 

己. 8 kW • 4.8 kW と切り替え式 
3.0 kW (10 日 W 相当〜3.0 kW 12段階乂力調節）※ 

3.0 kW ( l 日日 W 相当〜3.0 kW 12段階乂力調節）※ 
1.6 kW (100 W 相当〜 l .日 kW 9段階乂力調節）※ 

自動調理 1.2 kW 

(魚焼き手動調理：目日 0 W 相当、 930 W 相当、1 200 W の3段階火力調節） 

30日 W 

_ a 日己 W 必下(電源「切」の状態）_ 

迁曰 mm 2 3おキャブタイヤケーブル 0.7 m 
2已 0 V -30 A (接地極つき） 

幅749奥行己己9高さ231.己 〔 mm ) 

幅280奥行360高さ124 〔 mm ) 

約28.己 kg 


5ミ：/ミ U 


';/=<^乂^1::|々|结巧强活が逛曲瓣 HIHAHWTP 










































